






44  Agroenergia em Revista
Por: João Paulo Saraiva Morais, Everaldo Paulo de Medeiros, 
Máira Milani, Liv Soares, Napoleão Beltrão, pesquisadores da 
Embrapa Algodão
O óleo de mamona é um pro-
duto para uso industrial com 
excelentes propriedades quí-
micas que o fazem único. Esse 
óleo vem sendo usado pela 
humanidade há pelo menos 
6.000 anos como medicamento 
e para iluminação. Nos últimos 
séculos, ele também passou a 
ser empregado como matéria-
-prima para diversos produ-
tos, de plásticos a lubrificantes 
especiais. 
A produção de óleo de 
mamona gera como principal 
coproduto a torta de mamona. 
Ela já vem sendo usada como 
adubo orgânico, devido à quan-
tidade de nutrientes que pode 
liberar para as plantas. Esses 
mesmos nutrientes podem 
ser benéficos para a alimen-
tação de animais. Assim, a 
torta de mamona poderia 
ser transformada em ração, 
desde que seja eficientemente 
tratada, para destruir as subs-
tâncias tóxicas presentes nela. 
Hoje, já existem métodos 
reconhecidamente eficientes para 
a neutralização dessas substâncias, 
ou seja, já existem métodos eficien-
tes de destoxificação da torta de 
mamona, que se forem executados 
corretamente podem neutralizar 
a toxicidade da ricina, principal 
componente tóxico da torta. 
E como se pode verificar se 
um certo lote de torta de mamona 
foi corretamente destoxificado? 
Para resolver esse problema, a 
Embrapa desenvolveu uma tec-
nologia simples e de baixo custo 
que permite fazer essa avaliação. 
Buscou-se desenvolver um 
método em que se necessite do 
mínimo de equipamentos e o 
mínimo de treinamento. Assim, 
para uma determinação rápida de 
vários lotes de torta de mamona 
tratadas com vapor ou com cal, é 
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possível saber, com confiança, se elas 
foram tratadas corretamente. 
Basicamente, o método consiste 
em se preparar uma solução aquosa 
com as proteínas da torta, a partir de 
uma amostra de torta de mamona 
tratada. Então, essa solução é colo-
cada em um frasco, com eletrodos 
para se aplicar uma voltagem sobre 
essas proteínas e, então, verificar-se 
a corrente elétrica resultante que é 
gerada pela interação entre as proteí-
nas da torta de mamona e a voltagem. 
Conhecendo-se o padrão elétrico 
para uma amostra tóxica e o padrão 
elétrico para uma amostra detoxifi-
cada de torta de mamona, no qual 
as proteínas sofreram alterações pela 
destoxificação, pode-se adaptar a téc-
nica para uma produção industrial e, 
em menos de uma hora, desde o rece-
bimento da amostra, ter-se a resposta 
se o lote foi tratado corretamente ou 
não. E, se no futuro surgirem outros 
métodos tão eficientes quanto esses 
para a destoxificação, com vantagens 
em relação aos padrões, esse proce-
dimento poderá ser facilmente rea-
justado e reavaliado para essas novas 
metodologias.
Métodos para promover 
a destoxificação e a 
desalergenização da 
torta de mamona
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